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Abstrak 
Kualitas tempe ditentukan oleh mikroorganisme yang berperan selama proses fermentasi berlangsung. 
Mikroorganisme utama dalam fermentasi tempe adalah Rhizopus spp. yang sekarang umumnya berasal dari salah 
satu jenis laru komersial. Akibatnya, keragaman Rhizopus spp. yang digunakan pada fermentasi tempe mengalami 
penurunan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan informasi tentang peran beberapa galur R. 
microsporus yang berasal dari “laru tradisional” dalam menentukan kualitas tempe. Tempe diproduksi menggunakan 
R. microsporus TB 23 (Tempe TB 23), R. microsporus TB 32 (Tempe TB 32), R. microsporus TB 51 (Tempe TB 51), 
R. microsporus TB 55 (Tempe TB 55) dan tempe menggunakan laru komersial (Tempe K). Kualitas tempe ditentukan 
melalui pengukuran tekstur, warna, cita rasa, aktivitas antioksidan, dan komposisi kimia (kadar air, kadar lemak, 
kadar protein, dan kadar serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tekstur, warna, dan cita rasa Tempe TB 
23, Tempe TB 32, dan Tempe TB 55 sama dengan Tempe K. Demikian juga komposisi kimia Tempe TB 23, Tempe 
TB 32, dan Tempe TB 55 hampir sama dengan Tempe K.  Namun aktivitas antioksidan ketiga jenis tempe tersebut 
lebih tinggi dibandingkan dengan Tempe K. Tekstur, warna, dan komposisi kimia Tempe TB 23, Tempe TB 32, dan 
Tempe TB 55 bersama dengan Tempe K memenuhi syarat mutu tempe yang ditetapkan di Indonesia, yaitu yang 
tertera pada SNI 3144:2015. Oleh karena itu kesimpulannya adalah R. microsporus TB 23, R. microsporus TB 32, 
dan R. microsporus TB 55 memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai laru komersial untuk fermentasi tempe.  
 
Kata kunci: Rhizopus, tempe, kualitas, laru, tradisional, komersial 
 
Abstract 
The quality of tempe was determined by involved microorganisms. The main microorganism in tempe 
fermentation is Rhizopus spp. which now generally comes from one type of commercial laru. As a result, the diversity 
of Rhizopus spp. in tempe has decreased. Therefore, this study aims to obtain information about the role of several 
strains of R. microsporus originating from "laru tradisional" in determining the quality of tempe. Tempe was produced 
using R. microsporus TB 23 (Tempe TB 23), R. microsporus TB 32 (Tempe TB 32), R. microsporus TB 51 (Tempe 
TB 51), R. microsporus TB 55 (Tempe TB 55), and tempe using commercial laru (Tempe K). The quality of tempeh 
was determined through measurements of texture, color, taste, antioxidant activity, and chemical composition 
(moisture content, fat content, protein content, and crude fiber content). The results showed that texture, color and 
taste of Tempe TB 23, Tempe TB 32, Tempe TB 55 were similar as compared to Tempe K. The antioxidant activity 
of the three types of tempe was higher than Tempe K. The chemical composition of the three types of tempeh was 
almost similar compared to Tempe K. Texture, color and chemical composition of Tempe TB 23, Tempe TB 32, 
Tempe TB 55 and Tempe K has fulfilled the quality requirements of tempe in Indonesia, which were listed in SNI 
3144: 2015. Therefore, R. microsporus TB 23, R. microsporus TB 32 and R. microsporus TB 55 may be developed 
as commercial inoculums for tempe fermentation. 
 




Tempe kedelai (tempe) merupakan pangan 
fermentasi tradisional Indonesia. Telah dilaporkan 
tempe mengandung protein tinggi (Radiati dan Sumarto, 
2016) dan penting bagi kesehatan karena kaya akan 
asam lemak tak jenuh (Sudaryatiningsih dan Supyani, 
2009). Tempe juga mengandung vitamin B12 dan 
lunasin yang bersifat anti kanker (Hernández-Ledesa et 
al., 2009). Susilowati et al. (2018) melaporkan bahwa 
formulasi pasta fortifikan asam folat dapat dihasilkan 
dengan baik bila dilakukan kombinasi pasta campuran 
antara tempe dengan sayuran.  
Jenis mikroorganisme pada tempe dinilai 
beragam, seperti adanya bakteri Klebsiella spp. (Barus 
et al., 2013) dan Bacillus spp. (Barus et al., 2017). 
Klebsiella spp. dilaporkan sebagai bakteri patogen, 
tetapi Ayu et al. (2014) melaporkan bahwa Klebsiella 
spp. tempe berbeda dengan Klebsiella yang patogen.  
Mikroorganisme yang beragam dapat 
menghasilkan kualitas produk fermentasi dengan varian 
yang berbeda (Polyorach et al., 2018). Hartanti et al. 
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(2015) melaporkan tempe Indonesia pada umumnya 
hanya mengandung Rhizopus microsporus. Omosebi 
dan Otunola (2013) melaporkan tempe yang 
difermentasi dengan R. oryzae mengandung protein 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan tempe yang 
difermentasi dengan R. oligosporus ataupun R. 
stolonifer. Dengan demikian, jenis Rhizopus yang 
digunakan pada fermentasi tempe berperan dalam 
menentukan kualitas tempe.  
Laru adalah jenis ragi yang digunakan pada 
pembuatan fermentasi tempe yang mengandung 
Rhizopus microsporus yang merupakan kapang atau 
jamur tempe. Dahulu kala banyak jenis laru tradisional 
yang dibuat sendiri oleh pengrajin tempe. Salah satu 
jenis laru tersebut terbuat dari daun waru dari kapang 
tempe yang ditumbuhkan di daun waru lalu digunakan 
pada fermentasi tempe. Namun saat ini semua 
fermentasi tempe menggunakan laru komersial yang 
diproduksi secara pabrikan dan didominasi oleh satu 
merek dagang tertentu. Oleh sebab itu, penelitian ini 
bertujuan untuk mendapatkan informasi tentang potensi 
beberapa R. microsporus dari laru tradisional (daun 
waru) dalam menentukan kualitas tempe. Hasil 
penelitian ini bermanfaat dalam penambahan 
keragaman Rhizopus spp. yang digunakan dalam 
fermentasi tempe yang saat ini keragamannya menurun. 
Rhizopus yang digunakan untuk menghasilkan tempe 
yang memenuhi syarat SNI 3144:2015, yang 
selanjutnya dapat dikembangkan menjadi laru 
komersial. 
 
Materi dan Metode 
Materi Penelitian 
Sebanyak empat galur R. microsporus (R. 
microsporus TB 23, R. microsporus TB 32, R. 
microsporus TB 51, dan R. microsporus TB 55) 
digunakan dalam penelitian ini yang merupakan koleksi 
Fakultas Teknobiologi UNIKA Atma Jaya, kedelai (Bola 
Merah, USA), laru komersial (Raprima, Indonesia), 
Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid, England), etanol 
90% (Emsure, Germany), garam fisiologis 0,85% (b/v) 
(Merck, Germany), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) (Aldrich, Germany), dan asam asetat 25% (Dixi, 
Indonesia). 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 
terdiri atas freeze dryer (Christ, Germany), 
hemasitometer (Improved Neubauer, Marienfield), 
inkubator (Memmert, Germany), incubator shaker (GFL, 
Germany), mikroskop cahaya (Olympus CX 21, China), 
spektrofotometer (Optima Sp 3000-plus, Jepang), 
timbangan analitik (Shimadzu ATX 224, Japan), dan 
vortex (Thermolyne Tipe 37680 Mixer, USA).   
 
Penyiapan suspensi spora galur R. microsporus  
Tahap ini menggunakan metode 
Sudaryatiningsih dan Supyani (2009) yang dimodifikasi. 
Sebanyak empat galur Rhizopus yang digunakan pada 
penelitian ini ditumbuhkan pada media agar cawan 
Potato Dextrose Agar (PDA) yang diinkubasi pada suhu 
30oC selama 8 hari. Suspensi spora masing-masing 
Rhizopus dipanen dengan memasukkan 5 ml garam 
fisiologi 0,85% (b/v) pada agar cawan PDA dan diaduk 
dengan ose loop. Tujuannya untuk mendapatkan 
suspensi spora keempat galur Rhizopus untuk 
digunakan dalam pembuatan tempe. Jumlah spora 
yang digunakan pada setiap pembuatan tempe adalah 
107 spora/ml yang dihitung menggunakan 
hemasitometer.  
 
Prosedur Pembuatan Tempe  
Perlakuan dalam pembuatan tempe yang 
diterapkan pada penelitian tersaji pada Tabel 1. Secara 
garis besar tahapan yang dilakukan pada pembuatan 
tempe adalah berdasarkan pada penelitian Radiati dan 
Sumarto (2016), namun terdapat beberapa modifikasi, 
salah satunya adalah penggunaan air steril untuk 
menghindari keterlibatan mikroorganisme selain 
kapang Rhizopus. 
Proses pembuatan tempe diawali dengan 
pembersihan dan dilanjutkan perebusan kedelai selama 
40 menit. Kemudian kedelai ditiriskan, kulit ari dikupas 
dan dibuang. Kedelai sebanyak 500 g direbus kembali 
selama 15 menit, ditiriskan dan dibilas sebanyak tiga 
kali dengan air steril yang mendidih. Selanjutnya, 
kedelai direndam selama 5 jam pada air yang telah 
diturunkan pHnya dengan asam asetat menjadi pH 4,5. 
Setelah perendaman, kedelai ditiriskan dan dikeringkan 
dengan kain steril. Lalu disiapkan 10 kantong plastik 
untuk diisi dengan 50 g kedelai kemudian dicampur 
dengan 0,33 ml suspensi spora (107 spora/ml) masing-
masing galur R. microsporus. Setelah diaduk rata, 
plastik diberi lubang kemudian diinkubasi selama 48 
jam di dalam inkubator pada suhu 30oC. Untuk tempe K 
(Tabel 1) ditambahkan 0,3 g laru komersial pada 50 g 
kedelai yang telah siap untuk difermentasi, diaduk 
hingga rata, lalu diinkubasi selama 48 jam di dalam 




 Analisis organoleptik tempe dilakukan dengan uji 
hedonik oleh 44 orang panelis tidak terlatih dengan 
mengikuti metode Lawless and Heymann (2013). 
Kriteria penilaian meliputi warna, aroma, tekstur, dan 
rasa tempe. Sampel tempe yang disajikan kepada 
setiap penelis, berukuran 1x2 cm dan telah dikukus 
selama 10 menit. Panelis memberikan penilaian 
terhadap tempe dengan memilih angka 1, 2, 3, 4 
masing-masing menunjukkan sangat tidak suka, tidak 
suka, suka, dan sangat suka. Analisis organoleptik 
diulang sebanyak tiga kali. 
 
Pengukuran Aktivitas Antioksidan  
Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan 
dengan menggunakan DPPH yang diawali dengan 
persiapan 100 g sampel masing-masing tempe dan 100 
g kedelai yang dikeringbekukan dengan freeze dryer 
selama 15 jam. Ekstraksi dan pengukuran aktivitas 
antioksidan dari masing-masing tepung tempe dan 
tepung kedelai dilakukan sesuai dengan metode 
Pabesak et al. (2013). Pengukuran aktivitas antioksidan 
diulang sebanyak tiga kali. 
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Analisis Proksimat Tempe 
Analisis proksimat tempe dilakukan sesuai 
standar internasional AOAC edisi ke-19 tahun 2012 
(AOAC, 2012). Pengukuran kadar air dan lemak 
dilakukan dengan metode Gravimetri. Kadar protein 
dengan metode analisis auto destruksi. Kadar serat 
kasar dengan metode ekstraksi asam basa. Analisis 
proksimat dilakukan di Balai Penelitian Ternak, Bogor. 
Pengukuran komposisi kimia dilakukan satu kali (tanpa 
pengulangan) namun dinilai dapat 
dipertanggungjawabkan karena persiapan sampel 
tempe sudah dilakukan dengan sangat baik dan analisis 




Data organoleptik dan aktivitas antioksidan 
dianalisis dengan One-Way ANOVA dengan level 
signifikan yang ditetapkan sebesar 0,5 yang dibantu 
dengan software statistik SPSS. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Tempe K, tempe TB 23, tempe TB 32, tempe TB 
51, dan TB 55 telah berhasil diproduksi seperti yang 
tertera pada Gambar 1 sebagai perwakilan dari semua 
perlakuan. Salah satu tahapan penting dalam 
fermentasi tempe adalah proses pengasaman kedelai, 
yaitu pada tahapan perendaman kedelai sebelum 
dicampur dengan Rhizopus. Pengasaman kedelai 
penting agar Rhizopus dapat tumbuh (Radiati dan 
Sumarto, 2016). Selain itu, umumnya bakteri asam 
laktat berperan penting dalam pengasaman tersebut 
(Barus et al., 2008). Namun proses pengasaman 
kedelai pada penelitian ini digunakan asam asetat 
sehingga pH mencapai 4,5 dan tempe berhasil 
diproduksi. Hal ini dilakukan untuk menghindari 




Pada penelitian ini ditemukan tiga warna tempe 
yang berbeda yaitu putih merata (tempe K), putih 
dengan spot-spot kekuningan (tempe TB 23, tempe TB 
32, dan tempe TB 55), serta putih keabu-abuan (tempe 
TB 51) sebagaimana tampil pada Gambar 1. 
Berdasarkan analisis ragam diketahui bahwa kesukaan 
panelis terhadap warna tempe K, tempe TB 23, tempe 
TB 32, dan tempe TB 55, berbeda tidak nyata (Tabel 2). 
Namun, warna keempat jenis tempe tersebut berbeda 
nyata dengan warna tempe TB 51. Warna tempe TB 51 
paling tidak disukai oleh panelis. 
Warna putih pada tempe merupakan warna dari 
miselium kapang (Radiati dan Sumarto, 2016) yang 
mengikat kedelai. Kriteria warna tempe yang baik 
berdasarkan SNI (2015) adalah warna putih yang 
merata pada seluruh permukaannya. Berdasarkan SNI 
(2015) tersebut maka hanya tempe K yang memiliki 
warna yang sesuai dengan kriteria tersebut sedangkan 
tempe TB 23, tempe TB 32, dan tempe TB 55 tidak 
sesuai dengan SNI karena terdapat spot-spot 
kekuningan. Terbentuknya spot-spot kekuningan pada 
TB 23, tempe TB 32, dan tempe TB 55 tersebut 
merupakan hal yang menarik untuk dikaji lebih lanjut. 
Hal ini karena ketiga Rhizopus tersebut menunjukkan 
potensi untuk membentuk senyawa tertentu sehingga 
terbentuk spot-spot kekuningan. Telah dilaporkan ada 
galur R. microsporus tertentu mampu menghasilkan 
pigmen β-karoten (Sudaryatiningsih dan Supyani, 
2009). Pigmen β-karoten telah dilaporkan berperan 
dalam menangkal radikal bebas (Fiedor dan Burda, 
2014) Potensi ini turut ditunjukkan oleh aktivitas 
antioksidan terhadap radikal DPPH dari ketiga tempe 
yang membentuk spot kuning. 
Tempe TB 51 berwarna putih keabu-abuan 
(Gambar 1). Warna tersebut merupakan penampakan 
dari pigmen spora kapang yang lebih awal terbentuk 
(Omosebi dan Otunola, 2013). Hasil penelitian ini 
menunjukkan R. microsporus TB 51 lebih cepat 
membentuk spora dibandingkan R. microsporus lainnya. 
Sifat ini kurang baik bila digunakan pada tempe, karena 
spora kapang yang cepat terbentuk pada tempe 
menjadi kurang menarik bagi panelis karena 
menimbulkan warna yang lebih gelap (Omosebi dan 
Otunola, 2013). 
Tabel 1. Kode dan sumber Rhizopus yang digunakan pada pembuatan tempe  
Tempe Sumber Rhizopus dalam pembuatan tempe 
K 0,3 g Laru komersil  
TB 23 0,33 ml suspensi spora (107 spora/ml)  R. microsporus TB 23 dari “laru tradisional” 
TB 32 0,33 ml suspensi spora (107 spora/ml)  R. microsporus TB 32 dari “laru tradisional” 
TB 51 0,33 ml suspensi spora (107 spora/ml)  R. microsporus TB 51 dari “laru tradisional” 
TB 55 0,33 ml suspensi spora (107 spora/ml)  R. microsporus TB 55 dari “laru tradisional” 
 
Tabel 2. Data uji organoleptik tempe K, tempe TB 23, tempe TB 32, tempe TB 51 dan tempe TB 55 
Parameter Tempe K TB 23 TB 32 TB 51 TB 55 
Warna 3,25±1,03a,b 3,68±0,95a 3,50±0,91a 2,93±1,15b 3,45±0,95a,b 
Aroma 3,58±1,11a 3,41±0,84a 3,39±0,92a 3,53±1,04a 3,26±0,86a 
Tekstur 3,18±0,84a 3,34±0,90a 3,23±1,03a 3,19±1,09a 3,271,13a 
Rasa 2,50±1,09a 2,96±1,04a,b 3,00±0,95a,b 3,05±1,10a,b 3,22±1,14b 
After taste 2,35±1,00a 2,96±1,03b 3,14±0,97b 3,14±1,14b 3,27±1,15b 
Keterangan: nilai yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata 
pada α = 5%. Tempe K (menggunakan laru komersial). Tempe TB 23 (R. microsporus TB 23 dari “laru tradisional”), Tempe 
TB 32 (R. microsporus TB 32 dari “laru tradisional”),  Tempe TB 51 (R. microsporus TB 51 dari “laru tradisional”), Tempe TB 
55 ( R. microsporus TB 55 dari “laru tradisional”). 
	
Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 8 (1) 2019 
©Indonesian Food Technologists https://doi.org/10.17728/jatp.3761 
	
20 
Analisis ragam menunjukkan bahwa persepsi 
panelis terhadap rasa tempe K, tempe TB 23, tempe TB 
32, dan tempe TB 51 tidak berbeda nyata. Namun rasa 
empat jenis tempe tersebut berbeda nyata dengan rasa 
tempe TB 55, dan tempe TB 55 ini merupakan tempe 
yang paling disukai oleh panelis atau yang paling enak 
(Tabel 2). Rasa tempe dapat timbul akibat terbentuknya 
peptida atau asam amino karena R. microsporus 
menghasilkan enzim selama proses fermentasi 
berlangsung (Witono et al., 2015). Ukuran peptida dan 
jenis asam amino menjadi penentu rasa pahit, gurih 
ataupun asam pada tempe (Barus et al., 2008).  
 
 
Gambar 1. Hasil dari tempe yang berhasil diproduksi. Tempe 
K (menggunakan laru komersial), Tempe TB 23 (R. 
microsporus TB 23 dari “laru tradisional”), Tempe TB 32 (R. 
microsporus TB 32 dari “laru tradisional”), Tempe TB 51 (R. 
microsporus TB 51 dari “laru tradisional”), Tempe TB 55 ( R. 
microsporus TB 55 dari “laru tradisional”). 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa aroma dari 
kelima tempe tidak menunjukkan perbedaan yang nyata 
(Tabel 2). Ketiga tempe memiliki aroma khas tempe dan 
tidak ditemukan bau amoniak, namun aroma tempe 
tersebut dapat berbeda-beda tergantung pada hasil dari 
interaksi antara substrat dan kapang serta 
mikroorganisme lain yang digunakan untuk fermentasi 
tempe (Puteri et al., 2014).  
Kriteria tempe yang baik menurut SNI (2015) 
adalah bila miselium memenuhi ruang antar butiran 
kedelai sehingga teksturnya kompak dan tidak hancur 
bila dipotong. Berdasarkan analisis ragam 
menunjukkan bahwa tekstur dari kelima tempe yang 
kompak tidak menunjukkan adanya perbedaan yang 
nyata (Tabel 2) dan semua jenis tempe dalam penelitian 
ini telah memenuhi kriteria tempe yang baik.  
Tekstur kompak dari tempe yang diproduksi 
dinilai pada saat dipotong, ditekan, atau dikunyah. 
Menurut Radiati dan Sumarto (2016), tekstur tempe 
dipengaruhi oleh miselium kapang dan kondisi inkubasi. 
Kualitas miselium kapang ditentukan oleh jenis kapang 
(spesies atau varian Rhizopus spp.) yang digunakan. 
Kondisi inkubasi terdiri atas aerasi yaitu ketersediaan 
oksigen untuk pertumbuhan kapang, serta suhu 
inkubasi yang sesuai dengan suhu optimum 
pertumbuhan kapang (Radiati dan Sumarto, 2016).  
 
Aktivitas Antioksidan 
Analisis ragam menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidan tempe nyata lebih tinggi dibandingkan 
dengan aktivitas antioksidan kedelai (Gambar 2). Selain 
itu, aktivitas antioksidan tempe TB 23, tempe TB 32, 
dan tempe TB 55 nyata lebih tinggi dibandingkan tempe 
K dan tempe TB 51. Proses fermentasi kedelai menjadi 
tempe menyebabkan meningkatnya aktivitas 
antioksidan (Ferreira et al., 2011), sesuai dengan hasil 
penelitian yang menunjukkan aktivitas antioksidan 
tempe yang lebih tinggi dibandingkan dengan kedelai 
(Gambar 2). Hal ini kemungkinan karena adanya 
hubungan antara kandungan isoflavon dengan aktivitas 
antioksidan kedelai. Penurunan kadar isoflavon 
glukosida pada kedelai dan peningkatan kadar 
isoflavon aglikon dapat terjadi akibat adanya aktivitas β-
glukosidase pada kedelai selama proses fermentasi 
(Ferreira et al., 2011). Tinggi-rendahnya aktivitas 
antioksidan dapat dipengaruhi oleh kemampuan 
Rhizopus spp. dalam menghasilkan β-glukosidase yang 
berbeda-beda (Krisch et al., 2010). 
 
  
Gambar 2. Aktivitas antioksidan tempe K, tempe TB 23, tempe 
TB 32, tempe TB 51 dan tempe TB 55. Tempe K 
(menggunakan laru komersial). Tempe TB 23 (R. microsporus 
TB 23 dari “laru tradisional”), Tempe TB 32 (R. microsporus 
TB 32 dari “laru tradisional”),  Tempe TB 51 (R. microsporus 
TB 51 dari “laru tradisional”), Tempe TB 55 ( R. microsporus 
TB 55 dari “laru tradisional”). 
 
Selain dari senyawa isoflavon, aktivitas 
antioksidan dapat dipengaruhi oleh kehadiran peptida 
bioaktif (Endrawati dan Kusumaningtyas, 2017) 
ataupun adanya pigmen β-karoten (Fiedor dan Burda, 
2014) yang diketahui memiliki peranan mengikat 
oksigen singlet ataupun reactive oxygen species (ROS) 
lainnya. Pada penelitian ini, tempe TB 23, tempe TB 32, 
dan tempe TB 55 aktivitas antioksidannya lebih tinggi 
dibandingkan tempe tempe K dan tempe TB 51 yang 
dapat ditunjukkan adanya penampakan spot-spot 
warna kuning yang diperkirakan menunjukkan β-
karoten.  
 
Analisis proksimat tempe 
Komposisi kimia protein tempe berkisar antara 
43,98–44,68% (Tabel 3). Tampak bahwa tempe TB 23, 
tempe TB 32, tempe TB 51, dan tempe TB 55 yang 
berasal dari laru tradisional menghasilkan protein yang 
tinggi. Kadar protein semua tempe yang diteliti 
memenuhi syarat mutu tempe yang tertera pada SNI 
3144:2015, yaitu minimal 15%. Bavia et al. (2012) 
melaporkan kadar protein tempe sekitar 41,62–51,99 % 
yang memiliki kemiripan dengan tempe pada penelitian 
ini.  
Protein pada tempe lebih berkualitas dibandingkan 
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kompleks menjadi peptida dan asam amino bebas yang 
memiliki berat molekul rendah sehingga lebih mudah larut 
(Endrawati dan Kusumaningtyas, 2017). Hal ini 
menjadikan tempe sebagai salah satu sumber protein 
nabati bagi masyarakat Indonesia yang tidak dapat 
mengonsumsi protein hewani. 
 
Tabel 3. Data analisis proksimat (dalam %) tempe K, tempe 
TB 23, tempe TB 32, tempe TB 51 dan tempe TB 55 










Serat kasar  
K 44,68 17,98 12,88 4,31 
TB 23 44,55 19.33 8,30 4,08 
TB 32 44,15 16,90 10,13 4,85 
TB 51 44,13 17,23 12,12 4,94 
TB 55 43,98 17,71 9,96 5,21 
Keterangan: Tempe K (menggunakan laru komersial). Tempe 
TB 23 (R. microsporus TB 23 dari “laru tradisional”), Tempe 
TB 32 (R. microsporus TB 32 dari “laru tradisional”), Tempe 
TB 51 (R. microsporus TB 51 dari “laru tradisional”), Tempe 
TB 55 ( R. microsporus TB 55 dari “laru tradisional”). 
 
Kadar lemak paling rendah diperoleh pada tempe 
TB 32 yaitu 16,90% dan paling tinggi pada tempe TB 23 
yaitu 19,33%. Nilai kadar lemak tersebut mendekati 
dengan yang dilaporkan oleh Bavia et al. (2012), yaitu 
sekitar 20,95–24,06%. Meski demikian, kadar lemak dari 
kelima tempe yang diproduksi telah memenuhi syarat 
SNI (2015) yaitu tidak kurang dari 7%. Kadar lemak yang 
bervariasi dapat dipengaruhi oleh substrat (Radiati dan 
Sumarto, 2016) ataupun keragaman aktivitas lipase dari 
Rhizopus. Peranan lipase pada fermentasi tempe 
adalah untuk memecah triasilgliserol menjadi asam 
lemak bebas dan digunakan untuk pertumbuhan 
kapang (Radiati dan Sumarto, 2016).  
Kadar air Tempe TB 23, Tempe TB 32, Tempe 
TB 51, Tempe TB 55, dan Tempe K berkisar 8,30–
2,88%. Dengan demikian kadar air dari semua tempe 
pada penelitian ini memenuhi mutu tempe SNI 
3144:2015, yaitu maksimal 65%. Kadar serat kasar dari 
Tempe TB 23, Tempe TB 32, Tempe TB 51, Tempe TB 
55, dan Tempe K berkisar 4,08–5,21 % namun tidak 
sesuai dengan SNI 3144:2015, yaitu maksimal 2,5%. 
Kandungan serat kasar yang berbeda dengan SNI 
dapat dipengaruhi oleh jenis kedelai dan lama 
fermentasi (Widoyo et al., 2015). Durasi fermentasi 
berhubungan dengan pertumbuhan kapang karena 
terjadi perbanyakan hifa yang tersusun atas selulosa 
yang merupakan komponen penyusun serat kasar. 
Serat kasar tidak memiliki nilai gizi namun berperan 
dalam menjaga kesehatan saluran cerna seperti 
menghindari konstipasi, mengencerkan zat beracun 
dan zat karsinogenik (Widoyo et al., 2015). 
 
Kesimpulan 
Tekstur, warna, dan komposisi kimia Tempe TB 
23, Tempe TB 32, Tempe TB 55 bersama dengan 
Tempe K dinilai memenuhi sebagian besar syarat mutu 
tempe yang ditetapkan SNI 3144:2015. Oleh karena itu, 
R. microsporus TB 23, R. microsporus TB 32, dan R. 
microsporus TB 55 memiliki potensi untuk 
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